	
와인매칭의 제1과제는 무엇일까? 안타깝게도 그 대상은 음식이 아니고 와인이 서브되는 시간과 공간 즉, 와인시공간이 존재하는 와인 이벤트 현장 내지 그 인격적인 이해관계 당사자이며 주체인 당신 본인과 카운터파트 상대방이다. 다른 말로 한다면 당신 자신의 존엄성과 상대방에 대한 배려가 와인이라는 수단을 통해 표현되는 사회적 커뮤니케이션 코드인 것이다.

이 와인칼럼에서는 이러한 다소 사회철학적인 무거운 톤으로 와인을 새롭게 재조명해보려고 하는데 상대방을 접대하는 주인장 즉 호스트의 입장에서 어느 정도의 본질 리얼리티 충실과 깊이로 본연의 주도적인 역할 즉, 이니샤티브를 구사해내는 것이 바람직한지에 초점을 맞추고자 한다. 글의 게재 순서는 먼저 화이트와인과 호스트 이니샤티브, 그다음 레드와인과 호스트 이니샤티브, 거꾸로 아뼤리띠프 샴페인, 애프터 커피 브랜디와 호스트 이니샤티브 그리고 마지막 총정리로서 전체 와인시공간 수평선에서의 호스트 이니샤티브로 짚어가보기로 하자.
필자가 프랑스 파리에 소재한 경제적 차원의 UN이라 할 수 있는 그러나 상호호혜 대화로만 일이 되는 국제기구 OECD에서 한국정부 패스포트 소지자로서는 최초로 정식 컨설턴트 겸 비공식 국제 로비스트로서 근무 활동한 경험이나 Hong Kong의 중상류 국제금융사회와 The Hong Kong Wine Club의 창립회원으로 경험하며 당시 홍콩 섬에서 Wine Spectator지에 유일하게 리스팅된 와인전문식당 The Brown’s 의 사장 친구이면서 가장 엄격한 고객으로 출입하면서 체험한 소위 글로벌 스탠다드 기준에서 볼 때 화이트와인을 준비하면서 호스트가 잃지말아야 할 착안점들을 정리해보면 다음 세 가지로 정리된다. 첫번째, 와인을 준비하는 당초 목표 즉, 최종적인 지향점을 구체적으로 imagine하라, 둘째, 와인으로 거둘려는 refreshment의 포인트를 정하며 세번째로 기술적인 여러 함정이나 재난 발생 즉, technical pitfalls에 대비하라는 것이다.


첫번째 명제는 대충대충 아마츄어리즘에 익숙한 일부 한국사람들에게 왜 화이트와인을 마시느냐, 왜 화이트와인을 손님에게 접대하느냐 하는 기본적인 출발점을 재확인해주기 위함인데 결론은 이렇다. 서로 인생을 즐기기 위함이다! 철학적으로 고찰해보면 인간은 머리를 싸매며 일만 하는 사람인 homo sapiens라기 보다는 즐기려, 재미있게 놀려하는 즉, 유희하는(playing) 인간인 homo ludens의 측면이 반드시 화이트와인 준비 때 배려되어야 한다는 것이다. 영어로 표현하면 to celebrate life 즉 인생을 구가하기 위함인데 이러한 기본 정신이 화이트와인을 준비하는 머릿속에 최우선 자리잡아야 한다는 얘기이다. 이러한 목표달성 사전지향적 즉, 전략적인 접근방법을 택하고 가급적 충실히 실행에 옮기려 노력한다면 와인시공간 외 여러분의 일상 비즈니스 국면에서도 전략적 사고 틀이 배양되는 한편 비즈니스 카운터파트의 행동을 미리 유도하는 심리조정 내지 심리조작을 사전에 설계하며 응대하는 경영패턴이 자연 몸에 배는 부수적 이점도 크다.

인생을 구가하는데 있어 화이트와인으로 바로 이끌어낼 수 있는 개념은 refreshment인데 이 대목은 2002년 6월 월드컵게임 때 한국이 기대 이상으로 16강에 바로 진입하면서 히딩크 감독이 ‘대개의 한국사람들처럼 바로 자축연을 하려 하지않고’ 중간정리 쉼표 내지 머리를 쉬어보기 위해 즉, refreshment를 위해 와인 한 잔 해야겠다는 에피소드를 기억해내면 이해가 쉬울 것이다. 이러한 refreshment를 화이트와인을 가지고 구체적으로 표현해내려면 먼저 와인 선정 내력을 설명해나갈 대목에서 원래 서먹서먹하기 쉬운 한국형 파티의 도입부 분위기 고조에 도움되는 장난스러운 재미 요소를 찾아보면 좋겠고, 와인 이벤트를 기획하게된 모임의 진짜 의미, 주빈되시는 분의 이미지를 참석하신 다른 분들에게 어떻게 쇄신시켜 볼 것인가 고민해보고 안주로 준비가능시되는 음식들의 미학적인 전개 모습 즉 미적 스펙트럼 분포와 어떻게 대응시키고 호스트의 특별한 감회 필링을 가미해볼 것인지 체크해보면 될 것이다. 이러한 노력을 남달리 쌓아가본다면 의외로 비즈니스 현장에서 성공의 핵심 코드인 ‘선택과 집중’ 상승무공이 자연 습득되는 이점도 발견된다.


세부사항 즉, 기술적인 사항들을 아랫것들이나 신경써야 하는 것으로 잘 등한시하는 아주 대범하고 호탕하며 남자답고 호연지기를 수시로 논하는 일부 한국인들에게는 넘기 어려운 난제일지 모른다. 우선 화이트와인의 생명은 적절히 낮춘 온도이고 한걸음 더 나아가 자연산 얼음물통에서 와인의 분자덩어리 구조를 날카롭지 않고 둥글둥글하게 되도록 순화시켜주기 위해 다소 좁쌀맞은 것같지만 번거로움을 감수하고라도 최소한 1시간반 전부터 준비하는 정성인데 이것이 달성 안되면 경쾌하고 고급스러운 신맛 대신에 미지근 시금털털한 잡미가 엉뚱하게 강조되는 재난이 발생한다. 그리고 와인 테이스팅 때 레드와인과는 달리 온도 체크라는 과정이 선행되어야 하므로 이를 빼먹을 경우 ‘이 사람 실제는 와인을 전혀 모르는군, 쯧쯧..’하는 불상사가 예견되고 와인시공간이 전개되는 중간중간에 얼음물통 속에 담겨진 화이트와인 병을 웃목아랫목 바꾸어주는 호스트 케어를 또 빼먹을 경우 ‘역시 기본기도 없이 어느집 누구처럼 맘엔 손님 위할 생각 하나도 없이 가식적으로 원숭이처럼 영어 단어 좋아하면서 서양사람 흉내만 내고 있군’ 하고 와인실력이 뽀록나는 1급 초비상 재난사태가 예상된다. 그리고 와인 맛 판단의 최종 감별 단계는 잇몸의 물리적인 감각, 맛인데(뜨거운 매운탕 먹으며 어이구 시원하다고 하는) 혀 한번 싹 굴리고 잇몸을 적셔줄 틈이 없이 바로 꼴까닥 삼켜도 마찬가지의 눈총이 예측되므로 조심함이 좋겠다.

그리고 사실은 무엇보다도 어떤 이유에서든 변명할 여지가 없이 더욱 중요한 것은 호스트로서 자신의 위상을 명백히 우뚝 세우는 ‘주체적인 호스트 테이스팅’인데 몇 년전 신라호텔 프랑스식당 라콘티넨탈에서 세계적인 장애인 물리학자 스티븐 호킹 교수가 초대한 손님들을 제대로 접대하기 위해 가느다란 스템의 와인잔은 아예 들지못하니까 스템이 없는 온더락스 하이볼 두툼한 잔을 손바닥 위에 올려놓고 부인의 팔 도움을 받는 한이 있다하더라도 그리고 와이셔츠에 주르르 흘려가기까지 하면서도 본인이 직접 시음하는 케이스를 소개하면 충분히 강조될 것이다. 즉, 주체적인 이니샤티브가 요체인데 이 같은 태도를 견지해낼 수 있다면 비즈니스 현실에서 기업가치 생산활동의 중요 팩터인 기술적 요소의 완전 파악과 장악으로 사업성공은 보장될 것이다.

이제 마지막으로 한가지 덧붙인다면 화이트와인의 한 장르인 디저트와인에 대한 것이다. 인생을 구가하려는 서양인들에게는 디저트요리가 사회적 생명 즉, 인격적 목숨과도 같은 생략불가한 중요 코스이고 디저트와인이 준비되면 금상첨화에 화룡점정인데 이를 잘 지켜나간다면 말끔한 마무리 처리로 지성적인 인간성 됨됨이가 호평 받을 것이며, 선물 기프트나 여흥성 서프라이즈 도구와 병행 처리 준비할 수 있다면 와인접대의 최종 성과 다지기에 헛점이, 빈틈이 전혀 없게될 것이다.
글쓴이: ㈜ 와인나라 와인홍보대사 안경환 

무료 강의 문의 : 017-748-1132, hugo@winenara.com 
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